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(57) Zusammenfassung: Die vorliegende Erfindung betrifft
eine Steuerungs-, Regelungs- und Bedienvorrichtung (1) fur
ein Gargerat (2), mit zumindest einer am zugehérigen Gar-
gerat (2) befestigbaren Primareinheit (3), die zur drahtlo-
sen Kommunikation mit einer Sekundareinheit (4) ausgebil-
det ist, wobei die Primareinheit (3) als Sensoreinrichtung (5) 1 4
zur Erfassung von zumindest einem, einen Garprozess be- \ /
einflussenden Parameter und zur Ubermittlung desselben 3 6
an die Sekundareinheit (4) ausgebildet ist, wogegen die Se- \ ))) (((
kundareinheit (4) zur Auswertung und Verarbeitung der von 7\,._\ 1 5 /
der Primareinheit (3) empfangenen Daten und zum Anzei-
gen und/oder Senden entsprechender Handlungsanweisun- 2 .
gen an die Primareinheit (3) ausgebildet ist und wobei die

Sekundareinheit (4) als Smartphone, als Laptop, als Tablet- o
PC, als Pager oder als PC ausgebildet ist. —

Hierdurch kann eine einfache Uberwachung eines Garpro- ( ]( J
zesses mittels beispielsweise Smartphone erreicht werden.
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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft eine Steue-
rungs-, Regelungs- und Bedienvorrichtung fir ein
Gargerét.

[0002] Um das Garen von Lebensmitteln vereinfa-
chen zu kdnnen, sind bereits eine Vielzahl von Hilfs-
mitteln, wie beispielsweise Timer und/oder Tempera-
turanzeigen bekannt. Derartige Timer bzw. Tempera-
turanzeigen erfassen dabei jedoch ausschlieflich ei-
nen individuellen Parameter, der jedoch viele ande-
re, den Garprozess ebenfalls beeinflussende Para-
meter, nicht berlcksichtigt. Wird beispielsweise tber
den Timer eine vordefinierte Garzeit eingestellt, so
bleibt ein gutes Garergebnis nach Ablauf der im Ti-
mer eingegebenen Zeit trotzdem offen, da der Timer
nicht in der Lage ist, die im Gargerat herrschende
Gartemperatur und/oder individuelle Gardaten des
jeweils zu garenden Lebensmittels zu bertcksichti-
gen. Aus diesem Grund liefern auch die zuvor ge-
nannten Hilfsmittel oftmals nur unzureichende Gar-
ergebnisse, die insbesondere ungelbten Laien die
Freude am Kochen verderben kénnen.

[0003] Zunehmend finden auch Koch- und Garsys-
teme Verwendung, die mit der Energiequelle, bspw.
einem Herd, per Funk kommunizieren kénnen. Der-
artige Koch- und Garsysteme ermdglichen neben ei-
ner reinen Zeit-, Temperatur- und/oder Druckiiberwa-
chung oftmals auch eine Steuerung des Herdes, wo-
durch bspw. vorprogrammierte Garprogramme aus-
gefuhrt werden kénnen. Der groRe Nachteil derartiger
Koch- und Garsysteme ist jedoch die vergleichsweise
aufwandige Technik, die so teuer ist, dass sie bisher
nur im gastronomischen Bereich Einzug gehalten hat.

[0004] Die vorliegende Erfindung beschéftigt sich
daher mit dem Problem, eine Steuerungs-, Rege-
lungs- und Bedienvorrichtung fir ein Gargerat anzu-
geben, welche eine Uberwachung eines Garprozes-
ses auch im privaten Bereich moglich macht.

[0005] Dieses Problem wird erfindungsgemaf durch
den Gegenstand des unabhangigen Anspruchs 1
geldst. Vorteilhafte Ausflihrungsformen sind Gegen-
stand der abhangigen Anspriiche.

[0006] Die vorliegende Erfindung beruht auf dem all-
gemeinen Gedanken, eine Steuerungs-, Regelungs-
und Bedienvorrichtung fir ein Gargerat anzugeben,
welche im Wesentlichen aus zumindest einer am
zugehorigen Gargerat befestigbaren Priméareinheit
und einer damit drahtlos kommunizierenden Sekun-
dareinheit besteht. Die Priméareinheit ist dabei als
Sensoreinrichtung ausgebildet und in der Lage, zu-
mindest einen im jeweiligen Gargerat ablaufenden
Garprozess beeinflussenden Parameter zu erfassen
und diesen an die Sekundareinheit zu Ubermitteln.
Die Sekundareinheit wiederum ist bspw. als Smart-
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phone, Laptop, als Tablet-PC, als Pager oder als
PC ausgebildet und zur Auswertung und Verarbei-
tung der von der Primareinheit empfangenen Da-
ten und zum Anzeigen und/oder Senden entspre-
chender Handlungsanweisungen an die Priméarein-
heit ausgebildet. Die Sensoreinrichtung kann bspw.
ein Temperatur- bzw. Drucksignal analog erfassen
und mit Hilfe eines Messformwandlers digitalisieren,
um dieses dann, bspw. Uber eine Funkschnittstelle,
zur Sekundareinheit zu Ubertragen. In der Sekundar-
einheit, die insbesondere als Smartphone ausgebil-
det ist, erfolgt dann die Verarbeitung der eingehen-
den Signale und die Ausgabe entsprechender Hand-
lungsanweisungen, bspw. an einem Display der Se-
kundareinheit oder aber an der Primareinheit, so-
dass zwischen der Priméreinheit und der Sekundar-
einheit grundséatzlich eine bidirektionale Kommunika-
tion moglich ist. Mit der erfindungsgemafien Steue-
rungs-, Regelungs- und Bedienvorrichtung ist es so-
mit erstmals mdglich, mittels eines einfachen Smart-
phones oder eines Laptops sowie zugehériger An-
wendungen, sog. Apps, einen Kochprozess einfach
und zugleich effektiv zu Gberwachen und ggf. zu steu-
ern. Dabei kénnen mittels einer einzigen Sekundar-
einheit selbstverstandlich mehrere Primareinheiten
Uberwacht werden. Denkbar ist auch, dass auf der
jeweiligen Sekundareinheit, bspw. dem Smartphone,
entsprechende Kochprogramme abgespeichert sind,
anhand der die entsprechenden und in Abhangig-
keit der von der Primareinheit empfangenen Signa-
le ausgewahlten Handlungsanweisungen berechnet/
ausgewahlt werden.

[0007] Bei einer vorteilhaften Weiterbildung der er-
findungsgeméafRen Lésung weist die Sekundarein-
heit einen Datenspeicher auf, in dem lebensmit-
telspezifische Gardaten unter Berlicksichtigung der
RGT-Regel (Reaktionsgeschwindigkeit-Temperatur-
Regel) hinterlegt sind, wobei die Sekundareinheit zur
Steuerung/Regelung des Garprozesses in dem je-
weiligen Gargerét in Abhangigkeit der ausgewahlten
Lebensmittel und der RGT-Regel ausgebildet ist. Die
RGT-Regel ist fir eine optimale Zubereitung der Le-
bensmittel essentiell, da die Gartemperatur maf3ge-
bend fiir die erforderliche Garzeit ist. Steigt ndmlich
die Gartemperatur im Gargerat an, so kann die Se-
kundareinheit mit Hilfe entsprechender Programme
und der RGT-Regel die noch verbleibende Restgar-
zeit entsprechend anpassen, d. h. reduzieren.

[0008] ZweckmalRig ist die Sekundareinheit derart
ausgebildet, dass sie ausgehend vom Lebensmit-
tel mit der langsten Gardauer einen jeweils op-
timalen Einlegezeitpunkt fir das Lebensmittel mit
der ndchstkirzeren Gardauer ermittelt und anzeigt.
Da die bevorzugten Gartemperaturen der Sekundar-
einheit, bspw. dem Smartphone/Computer, bekannt
sind, kann mit Hilfe der jeweils passenden Garzei-
ten somit die Reihenfolge der Lebensmittelzugabe in
das Gargerat vorab berechnet und anschlief3end dem
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Anwender zur passenden Zeit tiber die Sekundarein-
heit wahrend des Garprozesses mitgeteilt werden.
Der Vorteil besteht dabei darin, dass alle Lebensmit-
tel in etwa zur gleichen Zeit fertig werden, wobei zu-
gleich die Gefahr von Verbrennungen durch heil3en
Wasserdampf durch vorzeitige Entnahme einzelner
Lebensmittel ausgeschlossen werden kann.

[0009] Bei einer weiteren vorteilhaften Ausfiihrungs-
form der erfindungsgeméafRen Lésung sind in einem
Datenspeicher der Sekundéareinheit lebensmittelspe-
zifische Soll-Garwerte, insbesondere unter Berlck-
sichtigung der RGT-Regel, hinterlegt, wobei die Pri-
méareinheit zur Erfassung von zumindest einem |st-
Garwert ausgebildet ist. Durch einen Soll-Ist-Gar-
wertvergleich ist die Sekundareinheitin der Lage, ent-
sprechende Handlungsanweisungen zu berechnen
und zugleich dem Benutzer anzuzeigen. Dabei ist
vorstellbar, dass die Sekundareinheit, d. h. bspw. das
Smartphone, anhand der tatsachlichen Innentempe-
ratur im Gargerat (Ist-Gartemperatur) und der vor-
gegebenen Soll-Gartemperatur eine Hilfestellung fur
die manuelle Herdregelung an den Benutzer ausgibt.
Dies kann bspw. mit Hilfe eines Balkens bzw. eines
Pfeils im Display der Sekundareinheit geschehen,
wobei die Lange des Pfeils mit der Soll-Ist-Garwert-
abweichung korreliert und der Pfeil zudem richtungs-
abhangig angezeigt werden kann, je nach dem ob
die im Gargerat erfasste Ist-Gartemperatur zu nied-
rig oder zu hoch ist und deshalb die Heizleistung des
Herdes erhoht oder reduziert werden muss. Mit ei-
nem entsprechenden App (Anwendung) auf dem zu-
gehérigen Smartphone sind somit die Uberwachung
und zugleich auch die Steuerung des Garprozes-
ses vergleichsweise einfach und zudem professio-
nell moglich. Dem Benutzer bleibt es dabei selbstver-
standlich Uberlassen, die seitens der Sekundarein-
heit vorgebebenen Soll-Garwerte entsprechend ab-
zuéndern oder zu Ubernehmen.

[0010] Mit Hilfe der erfindungsgemaflien Steue-
rungs-, Regelungs- und Bedienvorrichtung kann erst-
mals eine massenmarkttaugliche Lésung fiir die
Uberwachung und Steuerung von Garprozessen an-
geboten werden, die unter Zuhilfenahme einer Pri-
mareinheit, einer Sekundareinheit sowie entspre-
chender Software eine intelligente Restgarzeitbe-
rechnung auf Grundlage der RGT-Regel zusammen
mit einem Gargutmanagement (unterschiedliche Ein-
legezeitpunkte) ermdglicht.

[0011] Weitere wichtige Merkmale und Vorteile der
Erfindung ergeben sich aus den Unteransprichen,
aus den Zeichnungen und aus der zugehérigen Figu-
renbeschreibung anhand der Zeichnungen.

[0012] Es versteht sich, dass die vorstehend ge-
nannten und die nachstehend noch zu erlauternden
Merkmale nicht nur in der jeweils angegebenen Kom-
bination, sondern auch in anderen Kombinationen
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oder in Alleinstellung verwendbar sind ohne den Rah-
men der vorliegenden Erfindung zu verlassen.

[0013] Bevorzugte Ausfilhrungsbeispiele der Erfin-
dung sind in den Zeichnungen dargestellt und werden
in der nachfolgenden Beschreibung naher erlautert,
wobei sich gleiche Bezugszeichen auf gleiche oder
ahnliche oder funktional gleiche Bauteile beziehen.

[0014] Es zeigen, jeweils schematisch:

[0015] Fig. 1 eine Ansicht auf eine erfindungsgema-
Re Steuerungs-, Regelungs- und Bedienvorrichtung,

[0016] Fig. 2 einen schematischen Aufbau der Pri-
mareinheit und der Sekundareinheit,

[0017] Fig. 3 ein Ablaufdiagramm zur Anpassung
unterschiedlicher Garzeiten von unterschiedlichen
Lebensmitteln,

[0018] Fig.4 eine mégliche Visualisierung einer Soll-
Ist-Gartemperaturabweichung auf der Sekundéarein-
heit.

[0019] Entsprechend der Fig. 1, weist eine erfin-
dungsgemalie Steuerungs-, Regelungs- und Bedien-
vorrichtung 1 fir zumindest ein Gargerat 2 eine an
diesem befestigbare Primareinheit 3 auf, die zur
drahtlosen Kommunikation mit einer Sekundareinheit
4 ausgebildet ist. Die Primareinheit 3 umfasst dabei
eine Sensoreinrichtung 5 zur Erfassung von zumin-
dest einem, einen Garprozess beeinflussenden Pa-
rameter im Gargerat 2 und ist zugleich zur drahtlo-
sen Ubermittlung eines derartigen Parameters an die
Sekundareinheit 4 ausgebildet. Drahtlos heil3t in die-
sem Fall bspw. per Funk, W-Lan, Bluetooth, GSM,
UMTS, DECT oder RFID. Die Sekundareinheit 4, die
insbesondere als Smartphone, aber auch als Lap-
top, als Tablet-PC, als Pager oder als PC ausgebil-
det sein kann, kann die von der Primareinheit 3 emp-
fangenen Daten auswerten und verarbeiten und dar-
aus entsprechende Handlungsanweisungen berech-
nen bzw. ermitteln und an einem entsprechenden
Display 6 anzeigen bzw. derartige Handlungsanwei-
sungen auch wiederum an die Primareinheit 3 draht-
los Ubertragen. Mit der erfindungsgemafen Steue-
rungs-, Regelungs- und Bedienvorrichtung 1 ist so-
mit auch eine einfache und kostengiinstige Uberwa-
chung von Garprozessen, insbesondere im privaten
Bereich méglich. Insbesondere bei Verwendung mo-
derner Smartphones oder Tablet-PC’s kénnen zu-
dem zugehdrige Anwendungen, sog. Apps, verwen-
det werden, in welchen nicht nur lebensmittelspezifi-
sche Gardaten, sondern ganze Kochprogramme hin-
terlegt sind.

[0020] Selbstverstandlich kann die Sekundareinheit
4 in einem entsprechenden Datenspeicher auch
lebensmittelspezifische Gardaten unter Beriicksich-



DE 10 2011 085 526 A1

tigung der RGT-Regel (Reaktionsgeschwindigkeit-
Temperatur-Regel) hinterlegt haben, wobei in diesem
Fall die zuvor genannten App’s zur Steuerung/Rege-
lung des Garprozesses in Abhangigkeit der ausge-
wahlten Lebensmittel und der RGT-Regel verwendet
werden.

[0021] Die Sensoreinrichtung 5 weist zumindest ei-
nen Temperatursensor, wie z. B. einen NTC- oder
PTC-Wiederstand, einen Drucksensor und/oder ei-
nen Fillstandsensor auf. Ebenfalls denkbar sind Sen-
soren wie ein Thermographiesensor, ein Kerntempe-
raturfiihler und/oder ein Drucksensor auf Basis eines
Piezo-Prinzips. Die Priméareinheit 3 ist dabei I6sbar
an einem Deckel 7 des Gargerats 2 befestigt.

[0022] Betrachtet man die Fig. 2, so kann man den
prinzipiellen Aufbau der Sekundéareinheit 3 erken-
nen. Die Sekundéreinheit 3 besitzt die Sensoreinrich-
tung 5, die auf analogem Wege, bspw. ein Tempe-
ratursignal erfasst. Ein Analogdigitalwandler 8, bspw.
ein Messformumwandler, wandelt nun das analog
empfangene Signal in ein digitales Signal um und
Ubermittelt dies an eine Sende-/Empfangseinrichtung
9, bspw. ein Funkmodul bzw. eine Antenne. Von
dieser Sende-/Empfangseinrichtung 9 wird das ent-
sprechende Signal drahtlos an die Sekundareinheit
4 Ubermittelt bzw. entsprechende Handlungsanwei-
sungen von dieser empfangen. Die empfangenen
Signale bzw. Handlungsanweisungen kénnen dann
Uber eine Anzeige 10, bspw. ebenfalls ein Display
oder LED’s, angezeigt werden.

[0023] Die Sekundareinheit 4 ist dartiber hinaus der-
art ausgebildet, dass sie ausgehend vom Lebens-
mittel mit der langsten Gardauer, einen jeweils opti-
malen Einlegezeitpunkt fir das Lebensmittel mit der
nachstkirzeren Gardauer ermittelt und ber das Dis-
play 6 anzeigt. Sie ist auch in der Lage, bei ausge-
wahlten Lebensmitteln mit unterschiedlichen Gartem-
peraturen unterschiedliche Fertigstellungszeitpunkte
anzuzeigen, bzw. einen fiir alle ausgewahlte Lebens-
mittel gemittelten gemeinsamen Fertigstellungszeit-
punkt zu berechnen und tber das Display 6 anzuzei-
gen.

[0024] In der Sekundareinheit 4 kdnnen zudem le-
bensmittelspezifische Gardaten in der Art von Soll-
Garwerten, insbesondere unter Beriicksichtung der
RGT-Regel, hinterlegt sein, wobei die Primareinheit
3 zur Erfassung von Ist-Garwerten ausgebildet ist.
Uber die Anzeige 6 der Sekundareinheit 4 kann dann
eine entsprechende Soll-Ist-Garwertabweichung, wie
diese bspw. gemal der Fig. 4 dargestellt ist, ange-
zeigt werden. Darlber hinaus ist die Sekundareinheit
4 in der Lage, aus der ermittelten Soll-Ist-Garwertab-
weichung eine entsprechende Handlungsanweisung
abzuleiten und anzuzeigen. Auch kann sie ein ent-
sprechendes Signal an die Primareinheit 3 bzw. ei-
nen Herd Ubermitteln, sofern sie ein Verlassen eines
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vordefinierten Soll-Ist-Garwerttoleranzbereichs fest-
stellt.

[0025] Mit der erfindungsgemalen Steuerungs-/Re-
gelungs- und Bedienvorrichtung 1 besteht dariber
hinaus die Moglichkeit, mehrere Garprozesse gleich-
zeitig zu Uberwachen, insbesondere das Garen von
mehr als einem Lebensmittel innerhalb eines Garge-
rats 2 oder aber in mehreren Gargeraten 2 zu kon-
trollieren. Da die individuelle Koch- bzw. Gartempe-
ratur bzw. Garzeit der Sekundareinheit 4 bekannt ist,
kann mit Hilfe der jeweiligen Garzeiten die Reihen-
folge der Lebensmittelzugabe in das jeweilige Gar-
gerat 2 vorab berechnet und anschlieRend dem An-
wender zu passender Zeit Uber das Display 6 der
Sekundareinheit 4 mitgeteilt werden. Der groRe Vor-
teil besteht dabei darin, dass samtliche Lebensmit-
tel in etwa zur gleichen Zeit fertiggestellt werden, wo-
bei gleichzeitig die Gefahr von Verbrennungen durch
heilen Wasserdampf durch vorzeitige Entnahme ein-
zelner Lebensmittel vorzugsweise ganzlich ausge-
schlossen werden kann. Um die Ubersicht dahinge-
hend zu verbessern, welches der einzelnen Garge-
rate 2 fur die Zugabe des jeweiligen Lebensmittels
ausgewahlt wurde, kann die Sekundareinheit 4 zu-
gleich der jeweiligen Primareinheit 3 ein entsprechen-
des Signal Ubersenden, woraufhin diese dann bspw.
Uber eine LED, einen Buzzer, oder einen Vibrations-
mechanismus ein entsprechendes Signal an den An-
wender ausgibt.

[0026] Sollen zwei oder mehr Lebensmittel in ein
und demselben Gargerat 2 gegart werden, so kann
es unter Umstanden vorkommen, dass nur Garzeiten
fur unterschiedliche Gartemperaturen bekannt sind.
Abhilfe hierfiir kann die RGT-Regel bieten, wie die-
se gemal der Fig. 3 dargestellt ist, sodass bei un-
terschiedlichen Lebensmitteln mit unterschiedlichen
Gartemperaturen T1 und T2 Uiber die RGT-Regel eine
gemeinschaftliche Gartemperatur, die niedriger als
bspw. die Gartemperatur T1 und hoher als die Gar-
temperatur T2 ist, berechnet wird, wobei dann unter-
schiedliche Einlegezeitpunkte fir die jeweiligen Le-
bensmittel berechnet und angezeigt werden. Nach
Auswerten der RGT-Regel kann somit die Sekundar-
einheit 4 eine gemeinsame neue Gartemperatur und
die jeweils individuellen Einlegezeitpunkte so wah-
len, dass beide Lebensmittel zu einem gemeinsamen
Zeitpunkt fertig sind.

[0027] Gemall der Fig. 4 ist eine Anzeige Uber
das Display 6 dargestellt, bei welcher entsprechende
Handlungsanweisungen in Abhangigkeit eines durch-
geflhrten Soll-Ist-Garwertvergleichs dargestellt sind.
Ist bspw. die ermittelte Gartemperatur zu gering, so
kann ein entsprechender Pfeil (nach oben) zum Auf-
heizen angezeigt werden. Die Pfeillange korreliert da-
bei mit dem Grad der ermittelten Soll-Ist-Garwertab-
weichung bzw. insbesondere der ermittelten Soll-Ist-
Gartemperaturabweichung. Ist die ermittelte Gartem-
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peratur T kleiner als die vorgegebene Soll-Gartem-
peratur Tg,, SO zeigt je nach Abhangigkeit der er-
mittelten Soll-Ist-Gartemperaturabweichung der Pfeil
bspw. nach oben, wogegen er bei einer ermittelten
Gartemperatur T, die hoher ist als die vorgegebene
Gartemperatur Tg,, einen Pfeil nach unten anzeigt.
Die Fig. 4 zeigt somit eine Visualisierung der Diffe-
renz zwischen gewunschter Gartemperatur T, d. h.
vorgegebener Gartemperatur Tg,, und tatséchlicher
Gartemperatur T. Stimmt die vorgegebene Gartem-
peratur Tg,, und die tatséchlich vorhandene Ist-Gar-
temperatur T Gberein, so kdnnen zwei sich entgegen-
stehende Pfeile angezeigt werden.

[0028] Mit der erfindungsgemaflen Steuerungs-/Re-
gelungs- und Bedienvorrichtung 1 lasst sich somit
der Kochprozess auch im nichtgewerblichen, d. h.
bspw. nichtgastronomischen, Bereich mittels eines
einfachen Smartphones oder Tablet-PC’s Uberwa-
chen und kontrollieren.

Patentanspriiche

1. Steuerungs-, Regelungs- und Bedienvorrichtung
(1) far ein Gargerat (2), mit zumindest einer am zu-
gehdrigen Gargerat (2) befestigbaren Primareinheit
(3), die zur drahtlosen Kommunikation mit einer Se-
kundareinheit (4) ausgebildet ist, wobei die Primar-
einheit (3) als Sensoreinrichtung (5) zur Erfassung
von zumindest einem, einen Garprozess beeinflus-
senden Parameter und zur Ubermittlung desselben
an die Sekundareinheit (4) ausgebildet ist, wogegen
die Sekundareinheit (4) zur Auswertung und Verar-
beitung der von der Primareinheit (3) empfangenen
Daten und zum Anzeigen und/oder Senden entspre-
chender Handlungsanweisungen an die Primarein-
heit (3) ausgebildet ist und wobei die Sekundéarein-
heit (4) als Smartphone, als Laptop, als Tablet-PC,
als Pager oder als PC ausgebildet ist.

2. Steuerungs-, Regelungs- und Bedienvorrichtung
nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet,
— dass die Sekundareinheit (4) einen Datenspei-
cher aufweist, in welchem lebensmittelspezifische
Gardaten unter Berlicksichtigung der RGT-Regel
(Reaktionsgeschwindigkeit-Temperatur-Regel) hin-
terlegt sind, und/oder
— dass die Sekundareinheit (4) zur Steuerung/Rege-
lung des Garprozesses in Abhangigkeit der ausge-
wahlten Lebensmittel und der RGT-Regel ausgebil-
det ist.

3. Steuerungs-, Regelungs- und Bedienvorrichtung
nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet,
dass die Sensoreinrichtung (5) zumindest einen Tem-
peratursensor, wie z. B. ein NTC- oder PTC-Wider-
stand, einen Drucksensor und/oder einen Fillstands-
sensor aufweist.
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4. Steuerungs-, Regelungs- und Bedienvorrich-
tung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, da-
durch gekennzeichnet, dass die Sekundareinheit (4)
derart ausgebildet ist, dass sie ausgehend vom Le-
bensmittel mit der langsten Gardauer, einen jeweils
optimalen Einlegezeitpunkt fiir das Lebensmittel mit
der nachst kirzeren Gardauer ermittelt und anzeigt.

5. Steuerungs-, Regelungs- und Bedienvorrichtung
nach einem der vorhergehenden Ansprtiche,
dadurch gekennzeichnet,

— dass die Sekundareinheit (4) derart ausgebildet ist,
dass sie bei ausgewahlten Lebensmitteln mit unter-
schiedlichen Gartemperaturen unterschiedliche Fer-
tigstellungszeitpunkte der einzelnen Lebensmittel an-
zeigt, oder

— dass die Sekundareinheit (4) derart ausgebildet ist,
dass sie bei ausgewahlten Lebensmitteln mit unter-
schiedlichen Gartemperaturen einen gemittelten ge-
meinsamen Fertigstellungszeitpunkt aller zu garen-
der Lebensmittel ermittelt und Uber die Anzeigeein-
richtung anzeigt.

6. Steuerungs-, Regelungs- und Bedienvorrichtung
nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet,
dass eine Kommunikation zwischen Primareinheit (3)
und Sekundareinheit (4) Uber
— WLAN (Wireless Local Area Network),

— Bluetooth,

— GSM (Global System for Mobile Communications),
— UMTS (Universal Mobile Telecommunications Sys-
tem),

— DECT (Digital Enhanced Cordless Telecommunica-
tions),

— RFID (Radio Frequency ldentification) erfolgt.

7. Steuerungs-, Regelungs- und Bedienvorrichtung
nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet,

— dass in der Sekundareinheit (4) lebensmittelspe-
zifische Soll-Garwerte, insbesondere unter Berlick-
sichtigung der RGT-Regel (Reaktionsgeschwindig-
keit-Temperatur-Regel) hinterlegt sind,

— dass die Primareinheit (3) zur Erfassung von zu-
mindest einem, den Garprozess beeinflussenden Ist-
Garwert ausgebildet ist,

— dass die Sekundareinheit (4) zur Ermittlung
und zum Anzeigen einer Soll-Ist-Garwertabweichung
ausgebildet ist.

8. Steuerungs-, Regelungs- und Bedienvorrichtung
nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass die
Sekundareinheit (4) derart ausgebildet ist, dass sie
aus einer ermittelten Soll-Ist-Garwertabweichung ei-
ne Handlungsanweisung berechnet und anzeigt.

9. Steuerungs-, Regelungs- und Bedienvorrich-
tung nach einem der vorhergehenden Anspriche, da-
durch gekennzeichnet, dass die Primareinheit (3) ei-
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ne Anzeige, insbesondere in der Art von LED’s auf-
weist, die bei Erhalt einer Garanweisung und/oder bei
Verlassen eines Soll-Ist-Garwerttoleranzbereichs ein
Signal erzeugt.

10. Steuerungs-, Regelungs- und Bedienvorrich-
tung nach einem der vorhergehenden Anspruche, da-
durch gekennzeichnet, dass in der Sekundareinheit
(4) Kochprogramme abgespeichert sind.

Es folgen 2 Blatt Zeichnungen
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Anhéangende Zeichnungen
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